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Verfahren zur Herstellung einer Saure- 
zusammensetzung mit verringerter Losungs- 
geschwindigkeit 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Her- 
stellung einer Saurezusammensetzung mit verringerter Lo- 
sungsgeschwindigkeit. Sie bezieht sich weiterhin auf das 
durch dieses Verfahren erhaltene Produkt und auf seine 
Verwendung in Nahrmittelprodukten, wie z.B. in Sauer- 
milchpulver. 

Die Lagerung oder Konservierung von solcben Pulvern ist 
schwierig und im allgemeinen auf einige Monate beschrankt. 
Weiterhin entspricht ein daraus angemachtes Produkt nicht 
immer dem ursprSnglichen Produkt. Insbesondere hat sich 
herausge stellt, daB Joghurt, der aus einem durch Ver- 
dampfen hergestellten Pulver angemacht wird, keine zu- 
friedenstellende Konsistenz zeigt. Im Prinzip ware es 
moglich, diese schlechte Konsistenz durch Zusatz von 
Eindickungsmitteln, wie z.B. Gummis, zu korrigieren, 
aber solche Gummis werden von den Hilchgesetzen im 
allgemeinen fiir diese Anwendungen nicht zugelassen. 
Die einfache Zugabe einer Saure zu einem teilweise 
gesauerten Hilchpulver ergibt ebenfalls nicht die 
gewunschte Konsistenz. Versuche haben gezeigt, daB 
beispielsweise zur Herstellung eines Joghurts mit zu- 
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friedenstellender Konsistenz durch Anmachen eines teil- 
weise gesfiuerten Milchpulvers es notig ist, die Ansaue- 
rung nur langsam durchzufuhren, und zwar vorzugsweise 
in einem Zeitraum von etwa einer halben Stunde bis zwei 
Stunden. 

Es besteht deshalb ein Bedarf fur eine Saurezusammen- 
setzung mit verringerter Losungsgeschwindigkeit. 

Es ist auch bekannt, in Gummis oder in Proteine beispiels 
weise Aromastoffe einzukapseln, welche bei der Auflosung 
der Hville in Preiheit gesetzt werden. Im vorliegenden 
Pall liefert diese Technik jjedoch kaum eine Losung der 
angetroffenen Schwierigkeiten. Me Gummis und die Pro- 
teine sind wasserloslich, so daB ihre Auflosung wahrend 
des Anmachens mit Wasser zu rasch verlauft. AuBerdem ist 
die Zugabe von Gummis zu Milchprodukten im allgemeinen 
nicht zulassig. 

Durch das erfindungsgemafie Verfahren werden nunmehr die 
Schwierigkeiten der bekannten Verfahren beseitigt. Es- 
wird dadurch ausgefiihrt, daB man eine Saure im festen 
Zustand oder eine in einem festen Trager einverleibte 
Saure mit einem Nahrungsmittelfett einhiillt, welches 
bei Eaumtemperfctur fest ist und einen Bnulgator enthalt. 

Als Saure wird vorzugsweise ZitronensSure, Milchsaure 
oder ein Pruchteaurekonzentrat verwendet. Wenn die SSure 
in fester Porm vorliegt, dann soil sie auf eine Korn- 
groBe von 10 bis 100 fl gemahlen sein. Wenn sie flussig 
ist, dann ist es notig, sie vor dem Hahlen in einen 
festen TrSger einzuverleiben, wie z.B. in Glucose, 
Saccharose oder einen proteinischen Stoff . 
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Man kann die Satire auch mit einem Farbemittel oder einem 
Aromastoff mischen. 

Der Schmelzpunkt des Petts und die Natur und die Menge 
des Emulgators werden so gewahlt, daB die Saure in der 
gewiinschten Zeit in Preiheit gesetzt wird, Diese Zeit 
betragt.in der normalerweise zum Anmachen verwendeten 
Plussigkeit, wie z.B. in Wasser von Baumtemperatur, vor- 
zugsweise eine halbe Stunde bis zwei Stunden. 

Der Schmelzpunkt des Petts soil 45 bis 60° C und vorzugs- 
weise 50 bis 52° C betragen. Es kann auch erwiinscht sein, 
neben einem Emulgator ein Antioxidationsmittel zuzusetzen, 
wie z.B. Tocopherol, Butylhydroxyanisol oder Butylbydroxy- 
toluol. 

Es kann 3edes Hahrungsmittelfett verwendet werden, das 
bei Raumtemperatur fest ist. Pur die Anwendung des Ver- 
f ahrens auf ein JogbuTtpulver wird vorzngsweise ein hy- 
driertes Butterol verwendet; man kann aber auch hydrierte 
Kakaobutter oder andere hydrierte NahrungsmittelSle ver- 
wenden, wie z.B. So3abohnen61, Sonnenblumenol oder Erd- 
nuBol. 

Als Emulgator kann beispielsweise Sojabohnenlecithin 
oder Glycerylmonostearat in einer Menge von 0,1 bis 
10 # oder vorzugsweise Glycerylpolyricinoleat in einer 
Menge von 1 bis 20 # verwendet werden. 

Die Sauremenge betragt 50 bis 80 wobei der Rest 
(20 bis 50 #) aus dem Hahrungsmittelfett, dem Emulga- 
tor und gegebenenfalls den Antioxidationsmitteln, Aro- 
mastoff en und Parbemitteln besteht. 
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Die Einhiillung der Saure mit dem Pett wird beispiels- 
weise in einem Drehtrommelgranulator bei einer Tempera- 
tur f bei der das Pett flussig ist (45 bis 60° C), wahrend 
etwa 15 bis 30 Minuten ausgefiihrt. Dann lafit man die um- 
hiillte Satire etwa 24 Stunden bei Eaumtemperatur stehen. 
SchlieBlich wird das Gemisch abgekuhlt, urn das Pett zu 
kristallisieren, indem man es beispielsweise in flussi- 
gen Stickstoff taucht. Die gekiihlten Granalien werden 
abschlieBend gesiebt, wobei vorzugsweise Granalien mit 
einer GroBe von 50 bis 250 fi< ausgewahlt werden. 



Beispiel 1 

300 g Zitronensaure werden fein gemahlen, so daB die 
KorngroBe zwischen 20 und 50 ft liegt* Dann werden 
250 g hydriertes Butterol (Wiley-Schmelzpunkt 50 bis 
52° 0) geschmolzen und mit 50 g Glycerylpolyricinoleat 
gemischt. 

Wahrend das Gemisch auf einer Temperatur von 55 bis 60° C 
gehalten wird, werden die 500 g Zitronensaure mit 500 g 
des Fettgemischs in einer Drehtrommel umhullt. Dieser 
Vorgang dauert etwa 15 bis 30 Minuten. 

Dann werden die erhaltenen Granalien 24 Stunden bei 
Raumtemperatur stehen gelassen, worauf sie in flussigen 
Stickstoff geworfen werde*, wo sie ungefahr 5 Minuten 
auf etwa -196° C gehalten werden. Dann werden die Gra- 
nalien im kalten Zustand mit einem Nylonsieb gesiebt, 
das eine Maschenweite von 50 bis 60 fi aufweist. 

Venn man etwa 4 Gew.-g der erhaltenen Granalien dem aus 
einer Milch hergestellten Pulver zugibt, die mit Hilfe 
von Lactobacillus bulgaricus und Streptococcus thermo- 
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philus teilweise gesauert worden ist, dann erhSlt man 
beim Anmachen eine gelartige Konsistenz, vie sie bei 
Produkten dieser Art iiblicb und erwunscht ist. Wenn man 
19 <f> Peststoffe verwendet, dann fallt der pH des ange- 
machten Joghurta wahrend zwei Stunden nach dem Anmachen 
von ungefahr 5»6 auf 4,6. 

Beispiel 2 

Es werden wie in Beispiel 1 Granalien hergestellt, die 
22,5 # Milchsaure und 2,5 # Feuchtigkeit in 25 # Glucose 
eingearbeitet sowie 46 $> hydriertes Butterol (Wiley- 
Schmelzpunkt 50 bis 52° 0) und 4 $ Polyricinoleat ent- 
balten. Diese Granalien werden einem Vollmilohpulver 
(daa nicht gesauert iat), welchea 14 $ Milchfett und 
82 # fettfreie Peststoffe enthalt, in einer Menge von 
19,0 g Granalien auf jeweila 100 g Milchpulver zugege- 
ben. 18,4 g Pulver werden mit 81,6 g Waaaer von 35 bia 
40° 0 gemischt. Nachdem aie ungefahr eine Stunde stehen 
gelaaaen worden iat, beaitzt die Suapenaion eine gelierte 
Konaiatenz. 



Beispiel 3 

Pie gleichen Granalien wie in Beispiel 2 werden zu 
einem Vollmilchpulver (das nicht gesauert worden ist) , 
welches 17 f> Milchfett, 46 # fettfreie Trockenaubatanz 
und 33,5 # Glucidgemiach enthalt, in einer Menge von 
7,5 g Granalien auf 100 g Milchpulver zugegeben. 20,6 g 
des Pulvers werden mit 79,4 g Wasser von 35 his 40° 0 
gemischt. Nachdem die Suspension eine Stunde stehen ge- 
lassen worden ist, besitzt sie eine teilweise gelierte 
Konsistenz. 
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Pa t e nt an spruch e : 



1. Verfahren zur Herstellung einer Saurezusammensetzung 
mit verringerter Losungsgescriiwindigkeit , dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man eine Saure im festen Zustand oder 

e±ne in einem festen 0?rSger einverleibte Saure mit 
einem Nahrungsmittelfett einhullt, welches bei Raum- 
temperatur fest ist und einen Bnulgator enthalt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 f dadurch gekennzeichnet, 
daB man ein hydriertes Nahrungsmittelol verwendet. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB man hydriertes Butterol verwendet. 

4. Verfahren nach einem der Anspruch e 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB man Zitronensaure verwendet. 

5* Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB man Milchsaure verwendet. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB man ein Eruchtsaurekonzentrat 
verwendet. 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet f daB man Saure verwendet , die 
auf eine KoragroBe von 10 bis 100 j*, gemahlen ist. 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche , 
dadurch gekennzeichnet f daB man flussige Saure verwendet, 
die in einen festen Trager einverleibt ist. 
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9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, daB man der Saure einen Aroma- 
stoff zusetzt. 

10, Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, daB man dem Pett ein Antioxida- 
tionsmittel zusetzt. 

Saurezusammensetzung mit verringerter Losungsge- 
"schwindigkeit, dadurch gekennzeichnet, daB sie eine 
Saure enthalt, die in einem Nahrungsmittelfett einge- 
hiillt ist, das bei Eaumtemperatur fest ist und einen 
Emulgator enthalt. 
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